Mutungas rundstykker fra Kenya

Mutunga er navnet på en gammel mann som bor i en landsby i Kenya. De siste årene av sitt liv bruker han til å lære barn og voksne i nabolaget å bake brød og rundstykker. Her kan dere prøve ut oppskriften hans på rundstykker - de er veldig gode med brunost på!

Ingredienser:
Ca. 1,5 kg mel (hvetemel, sammalt hvete grov/fin, rug grov/fin)
50 g (tørr)gjær
50 g margarin/smør 
1 liter vann/melk (evt. surmelk blandet med vann) 
2 ss sirup 
1 ss salt 
Ps. Ha gjerne litt sukker og MYE kanel i deigen (da smaker de best!) 
(1 egg til pensling, hvis ønskelig). 

Framgangsmåte: 
1. Smuldre gjæren i bakebollen, og tilsett en lunken blanding av smeltet smør og melk. Tilsett sirup, mel og salt (+ evt. sukker og kanel hvis du ønsker det). Rør sammen.

2. Dekk bollen med plast og sett til heving i 1,5 time på et lunt sted. Trill ut rundstykker og sett på smurt/bakepapirkledt plate. Pensle med egg.  

3. Stekes ved 200 grader i 40-45 min.

